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DESAYUNOS CON BONELLA®

Encebollado e pescado

con pldlano frio

Preparacion Coccidn

40 minutos 30 minutos

Rinde
4 porciones

INGREDIENTES

» 2 libras de ;Jescadn
(se recomienda albacora)

2 libras de yuca pelada
y partida en trozos

» 2 ramas de cebolla blanca
* 1 rama de perejil
* /2 taza de albahaca
- » 1 diente de ajo machacado

* 1 cebolla roja picada y encurtida en

sal, limon, pimienta y comino

* 1 platano verde cortado en rodajas finas
* 4 cucharada de Margarina Bonella *

PREPARACION

 Ponga en una olla la yuca, el

ajo, la cebolla blanca, el perejil, la
albahaca y los alifos. Cubra todo

con agua y deje cocinar durante

20 minutos. Despues agregue el

pescado y cocine durante 10
minutos mas. Retire luego el
pescado Yy dejelo enfriar.

* Siga.cocinando el caldo hasta
gue la yuca este suave.

 Desmenuce el pescado y
meézclelo con la cebolla
encurtida. Para servir, ponga en
un plato caldo, yuca y, sobre
ésta, una cucharada de pescado
encebollado. Rocie con perejil
picado y sirva.

* En un sartén previamente
calentado, agregue una
cucharada de Margarina Bonella
*. Fria las rodajas de platano
hasta que queden doradas,
aproximada mente 4 minutos de
cada lado.

ALMUERZOS CON BONELLA®

Preparacion Coccion

10 minutos 15 minutos

. Rinde
4 porciones

INGREDIENTES

* 1libra de lomo de res
* 1 huevo batido
* 2 rosca molida

» 2 cucharadas de
Margarina Bonella *

*Sal, pimienta y comino

g

PREPARACION - .

» Corte la carne en 4 tajadas,
longitudinalmente.

« Alifela con la sal, la pimienta y el
comino. Pase las tajadas por el
huevo batido y la rosca molida.

* Frialas en abundante Margarina
Bonella *, hasta que doren.

» Sirvalas con arroz, papas fritasy

ensalada.

CENAS CON BONELLA®

& 3

~ Preparacion Coccién

20 minutos 25 minutos

Rinde
6 porciones

INGREDIENTES

* 15 taza de cebolla blanca
finamente picada

* 3 cucharadas de
Margarina Bonella®”

° :2 litros de leche

* 1cucharada deculantro
picado

* 3 libras de papas peladas

* /2 queso fresco
desmenuzado

* 2 yemas
* Sal, comino molido
* Achiote

Al

de queso

s PREPARACION

* En una olla haga un refrito
con las cucharadas de
Margarina Bonella”, la

cebolla, el achiote, sal y
comino.

« Agregue las papas peladas
y enteras. Refria un poco.

* Agregue la leche vy el
culantro. Deje hervir hasta
que las papas estén bien
cocidas.

« Anhade el queso vy las yemas
previamente batidas en un
poco de leche fria.

* Deje hervir durante 5
minutos mas y retire del
fuego.

* Sirva caliente, adornado
con rodajas de aguacate.

Bonella

ror Rama



DESAYUNOS CON BONELLA®

Empan

/‘n\
Preparacion Coccidn
45 minutos 35 minutos
Rinde
4 porciones
INGREDIENTES
MASA:

* 1libra de harina de trigo

* 4 cucharadas de Margarina Bonella“®

* 2 huevos
* 1 cucharadita de sal
RELLENO:
* 5 taza de queso fresco rallado
* 1 cueharada de Margarina Bonella *
- 2 huevos batidos

* 4 cucharadas de azucar

atlas de
eJo lmf'do

PREPARACION

* Mezcle bien todos los
ingredientes hasta obtener una
masa uniforme; poco a poco
anadale agua para hacerla mas

delicada.

+ Déjela reposar durante 30
minutos. Mezcle todos los
ingredien"’ces del relleno y

caliéntelos a fuego lento hasta
que los elementos se integren.

« Extienda la masa y corte
discos de 5 centimetros de
diametro.

 Haga las empanadas. Frialas
en abundante Margarina Bonella

‘B

ALMUERZOS CON BONELLA®

Preparacion Coccion
20 minutos 45 minutos

. Rinde
6 porciones

INGREDIENTES

¢ 2 pla’tanqs verdes
* 2 libra de carne de cerdo
* 1 cebolla roja picada
* 2 ramas de cgbolla blanca picada

» 2 cucharadas de perejil
finamente picado

» 2 cucharadas de cilantro
- finamente picado

* 1 pimiento finamente picado
* 1 tomate finamente picado

» 2 cucharadas de Margarina Bonella*

» 2 onzas de mani tostado y molido
* Achiote, sal, pimienta, comino.

Sangu

de verde

PREPARACION - .

* En una olla grande haga un
refrito con las dos clases de
cebolla, el pimiento, el pereijil, el
culantro, el tomate, el achiote, la
Margarina Bonella °, sal, pimienta y
comino. Agregue la carne de cerdo

- picada en trozos pequenos.

» Refria todo hasta que la carne
quede bien dorada. Aparte pele
los platanos, piquelos y licuelos
con %2 litro de agua. Agregue esta
mezcla al refrito de la carne,
revolviendo constantemente'.

- Anada el ani previamente
disuelto e un poco de agua
caliente. Deje cocinar bien hasta
que se espese.

» Este es un plato muy tipico de la

cotsta ecuatoriana. Puede ser
preparado con carne, pescado,
camarones.

CENAS CON BONELLA®

lorta e choclo
de queso y mie!

s PREPARACION

* Mezcle todos ingredientes a
excepcion de la miel de
maple.

* Vierta la preparacion en un
molde bien engrasado y

C P asela en el horno a una
~ Yt temperatura del 300 grados
6 L hasta que dore.
':roe',ﬁ:,au?:; 23 ﬁﬂﬁrﬂs * Cuando saque del horno la

torta, banela con | miel de
maple, déjela reposar y sirva.

Rinde
10 porciones

INGREDIENTES

» 2 tazas de choclo molido .

* 4 cucharadas de Margarina
Bonella®

s 1taza de queso
' fresco rallado

* 1 cucharadita de sal
* 2 huevos batidos
* Miel de maple

Bonella

ror Rama




DESAYUNOS CON BONELLA®

Preparacion Coccidn
15 minutos 35 minutos

Rinde
4 porciones

INGREDIENTES

* 1libra de hariné E:Ie maiz crudo
* 3 huevos bien batidos

* 4 cucharadas de Margarina
Bonella®

» 1 cucharadita de sal

* 4 cucharadas de aceite
con achiote

- » 4 cucharadas de cebolla
' blanca picada

* > taza de queso fresco rallado

Tortillas e maiz
rellenas de queso

PREPARACION

* Cierna la harina. Mézclela
con la Margarina Bonella % la
sal y los huevos.

« Sij falta liquido, agregue
agua o caldo caliente.

« Haga una masa delicada.
Amase fuertemente. Aparte,
en un sarten, ponga el aceite

y la cebolla. Sofria un rato.

* Retire el sarten del fuego,
agregue el queso y mezcle
bien. Haga tortitas con la
masa y rellenelas con el

queso. '

« Aselas en un tiesto de
barro bien caliente, hasta

dorarlas por todos los lados.

Sirvalas calientes, con aji.

ALMUERZOS CON BONELLA®

Preparacion Coccion
30 minutos

. Rinde
8 porciones

INGREDIENTES

» 2 cucharadas de Margarina
Bonella ®

* 1 gallina cortada en presas
1 cebolla roja rallada
- 2 vasos de cerveza
» 2 tomates pelados
» ¥2 taza de perejil y cilantro
* 1 pimiento
* 2 aji
» Sal, pimienta y comino

35 minutos

PREPARACION - .

~» Licue los tomates junto con el

perejil, el culantro, el pimiento
y el aji.

* Ponga en una olla todos los
ingredientes, incluyendo la
Margarina Bonella * y agregue
el licuado sin cernir.

* Mezcle todo bien, tape y
cocine a fuego lento hasta que
la carne esté suave. Antes de
servir compruebe la sazon.

* Sirva con arroz amarilloy
maduros fritos.

CENAS CON BONELLA®

Lomo de chancho

Preparacién .  Coccién
20 minutos 35 minutos

Rinde
6 porciones

INGREDIENTES

* 1 libra de lomo de cerdo
* 1rama de cebolla
» 2 dientes de ajo machacados '
* 1 rama de perejil
° Sa[, pimienta y comino
BATIDO:
* 2 huevos
* Y2tazadeleche
* 1taza de harina de trigo

* 1 cucharada de Margarina Bonella ®

SALSA:
1 cebolla roja cortada en plumas
* 4 [imones

» 2 cucharadas de Margarina Bonella ®

PREPARACION

* Cocine el lomo de cerdo en
gua con la cebolla, el ajo, el
perejil, la sal, la pimienta y el

comino, hasta que esté suave.

* Retirelo de agua y déjelo
enfriar; cortelo después en
rodajas.

+ Bata los huevos, agrégueles
sal y pimienta; agregue luego,
alternadamente, la leche v la

harina, hasta lograr una masa
ligera.

¢ Pase.las rodajas de carne
por este batido y frialas en
abundante Margarina Bonella®
hasta que doren.

* Prepare la salsa agregando
las cebollas, el imon, la sal y
el aceite. Sirva el lomo
caliente, cubierto con la salsa.

Bonella

ror Rama



DESAYUNOS CON BONELLA®

Humitas
A sa{

Coccion
35 minutos

Preparacion
45 minutos

Rinde
36 porciones

INGREDIENTES

- 12 tazas de choclo
maduro desgranado

» 8 onzas de Margarina Bonella ®

* 4 onzas de manteca de cerdo

* V2 queso fresco desmenuzado
« 2 cucharadas de azucar

-« 3 cucharaditas de polvo
. para hornear

* 6 huevos
* Hojas de choclo
» Sal

PREPARACION

* Muela y cierna el choclo.
Derrita en un sartén la manteca
vy la Margarina Bonella“" vy
agregueselas al choclo junto
con el queso desmenuzado, el

" azucar y el polvo de hornear.

* Revuelva bien con una
cuchara de madera. Ahada sal
poco a poco, mezcle después
de cada adicion y compruebe

que el nivel de sal esta a su
gusto. Agregue las yemas y
revuelva. Bata las claras a
punto de nieve e incorporelas
cuidadosamente a la
preparacion sin batir.

- Sobre cada hoja de choclo
ponga una cucharada de la
preparacion. Doble los
costados de |la hoja y luego las
puntas, y vaya colocando cada
humita sobre la rejilla de la
tamalera; pongalas una al lado
de la otra y siempre de modo
gue las puntas dobladas
queden hacia abajo y déjelas
cocinar al vapor durante 1 hora.
Sirvalas calientes acompanadas
de cafée.

ALMUERZOS CON BONELLA®

Coccion
60 minutos

Preparacion
15 horas

¥

. Rinde
20 porciones

INGREDIENTES

* 1 pavo de 15 libras
« 2 litros de chicha
* 8 cucharadas de Margarina Bonella®
» Sal, pimienta, comino.
» Hojas de col
SALSA DE CEBOLLA:
* 4 cebollas picadas en pluma
. V4 de taza de jugo de limén
* 4 tomates cortados en rodajas
* Hojas de lechuga

PREPARACION .

~ * Lave el pavo, alifielo con sal,

pimienta y comino, y déjelo
reposar durante 12 horas.

* Al dia siguiente péngalo en
un charol hondo, agréguele 1
litro de chicha, cubralo con
hojas de col y aselo en el horno

durante 1 hora a 400 grados.

A

 Después voltéelo, anada el

otro litro de chicha, cubra con
hojas de col y déjelo en el

horno durante una hora mas.

* Retire las hojas de col, unte el
pavo con la Margarina Bonella®
y deje dorar bien.

* Sirvalo cortado en tajadas,
acompanelo con las rodajas de
tomate y con las cebollas
encurtidas en el jugo de limoén
y sal.

CENAS CON BONELLA®

IS
® —
=%

e > ot
Preparacion ‘

20 minutos

Coccién
25 minutos

Rinde
6 porciones

INGREDIENTES

2 libras de papas
peladas y picadas

* > taza de cebolla blanca
finamente picada

* 2 cucharadas de
Margarina Bonella*

¢ 2 cucharaclas de nata fresca
» 2 tazas de leche
* 4 tazas de agua hirviendo

» 6 hojas de col blanca cortada
en trozos grandes

» 2 cucharadas de queso rallado
» Sal, comino, orégano
* Achiote

Locro de p?pa

con Co

PREPARACION

* En una olla sofriaen la
Margarina Bonella® las
papas, la cebollay los

alinos.

* Agregue la nata y la leche;
cocine durante 10 minutos.

+ Después agregue el agua
y la col, cocine hasta que
espese.

 Antes de sacar del fuego
agregue el queso y sirva
bien caliente.

Bonella

ror Rama



DESAYUNOS CON BONELLA® ALMUERZOS CON BONELLA® CENAS CON BONELLA®

Tortas de choclo Sopa de quinoa
de sal con queso

PREPARACION

* Ponga en una olla la
quinoa, cubrala con agua
y cocinela hasta que el
grano este suave.

PREPARACION

. PREPARACION - .
* Desgrane, muela y cierna el .

L ™ _ | == L1
choclo. SRS 4 | | ~* Pele las papas y cocinelas en 6 :L 3

L . -
' _ st gl . 1 agua hirviendo con sal. » Aparte haga un refrito
ﬁ’n\ >yErla lenddnig e nona, ¥ ﬂé 2 - (A 7 ~ con la Margarina Bonella®
e = bata la Margarina Bonella °, las A~ el Preparacién . Coccidén g |
l - 9 ! * Cuando estén bien suaves : :

Lk i Al et ' @ escurralas y reduzcalas a puré Lk 900 i 48 cobplia. Agregue todo
Preparacion Coccidn B Preparacion Coccion Agregue la Margarina Bonella‘-"; ' el refrito al caldo, ademas

25p inut 45 minutos A : | 20 minutos 25 minutos | : ' de las papas.

minutos « Agréguele este batido al Y 2| queso previamente

choclo ya cernido. ARada la sal 3 desmenuzado, mezcle bien.

POCO a poco; pruebe.

» Sazone con sal."Cuando

* - AAada los huevos y amase =~ - 4 pf,',.',‘:?'jnes las papas estén bien
; '”cir'i‘?ée'e suaw:mjnte_las para que se incorporen los cocidas, agregue la leche
_ claras batidas a punto de nieve. . Rinde | : - *
Rinde | : . ingredientes. s y el queso.
20 porciones 6 porciones - _ INGREDI ENTES
* Ponerla en un molde / H tortit o g
previamente engrasado y INGREDIENTES e RS Ly s AL LSS - 1 libra de quinoa lavada » Para servir, agregue el
INGREDIENTES  hacrsarly Hurantetb srut s _ y déjelas reposar durante 15 _ verejil picado.
hasta quede dorada. » 2 libras de papas " minutos. * 1 libra de papas

- 8 choclos maduros peladas y picadas

*15 libra de queso fresco

* 6 cucharadas de Margarina S * Frialas en poca grasa y a * 1 cucharada de cebolla
Bonella“ , - déjelas tostar. Se acompafan blanca picada
* 3 yemas *2 cucharchf;etiII;Margarma con salsa de mani o cebollas. .2 cucharadas de
» 1 cucharadita de polvo para hornear Margarina Bonella®
* 2 taza de queso fresco * 1taza de leche
- 3 claras batidas a punto de nieve 4 ‘ » 2 cucharadas de queso
. - fresco rallado - J

"+ Sal al gusto

* Perejil picado
» Sal

* ' _ i . Bonella

ror Rama




DESAYUNOS CON BONELLA®

Pastel de

/‘n\
Preparacion Coccion
15 minutos 45 minutos
Rinde
8 porciones
INGREDIENTES

* 2 tazas de espinacas, cocidas
en agua con sal, escurridas y picadas

* 3 huevos
* 1taza de leche
+ 2 cucharadas de Margarina Bonella *
* 1taza de harina de trigo
* 1 cucharadita de polvo para hornear

* 2 cucharadas de queso
maduro rallado

* Sal y pimienta al gusto
RELLENO:

» %2 libra de carne de cerdo picada
en trozos pequenos -

* 2 cucharadas de Margarina Bonella *

* 4 cucharadas de cebolla roja picada
* 1 cucharada de perejil picado
» 2 dientes de ajo picado

» Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

« Bata bien los huevos,
agréegueles el polvo para-
hornear, la sal y la pimienta, y
continue batiendo. Agregue

luego la Margarina Bonella“" y

la leche. .

* Continue batiendo. Agregue
poco a poco la harina hasta
lograr una mezcla no muy
espesa.

* Por ultimo incorpore el queso
y las espinacas picadas. Ponga
todos los ingredientes del
relleno en un sartén y sofrialos
hasta dorar la carne.

» Sazone al gusto. Vierta en un .

molde engrasado la mitad del
batido; luego todo el relleno v,

cubriendolo, el resto.del batido.

» Aselo en el horno a 350
grados, hasta que esté dorado.
Sirvalo enseguida, con arroz
blanco.

ALMUERZOS CON BONELLA®

Arroz
con conchas

PREPARACION - .

*» Haga un refrito con Margarina
Bonella *, la cebolla, el
pimiento, el perejil y el

culantro, y agréguele todos los

alinos; cuando la cebolla este
brillante, anada las conchas
picadas. Deje refreir bien,

, revolviendo de vez en cuando.

Preparacion Coccion
20 minutos 35 minutos

agréguelo y déjelo refreir.

- Rinde Anada el jugo de las conchas vy,

8 porciones . Sir ey
_; si le falta liquido para hacer el
INGREDIENTES arroz agregue agua hirviendo.

* 50 conchas abiertas y picadas « Deje hervir, luego baje la

» 2 cucharadas de Margarina Bonella © llama, aisle la olla del fuego

. | con una lata o una placa de
» 2 libras de arroz P

* 1 cebolla roja grande picada
en cuadros pegquenos

la hora de servirlo. Adornelo
con salsa de tomate.

* 1 pimiento finamente picado
» 3 cucharadas de perejil picado
» 3 cucharadas'de culantro picado

* Sal, pimiento, orégano
y comino en polvo

» Lave el arroz, escurralo bien,

metal. No toque el arroz hasta

CENAS CON BONELLA®

Preparacion. Coccion
20 minutos 35 minutos

Rinde
6 porciones

INGREDIENTES

* 6 libras de papas peladas,
cocidas y reducidas a puré

» 2 cucharadas de Margarina Bonella*

* 2 huevos crudos t
* Achiote
RELLENO:

* 1libra de carne de res o de cerdo picada

* 1 cebolla roja picada
* 1 cucharada de culantro picado
* 1 pimiento picado
* 1 aji picado
- 2 tomates pelados y picados

* 3 cucharadas de Margarina Bonella®

* 2 huevos cocidos y picados
* Sal y comino
* Achiote
«Sal

PREPARACION

* Mezcle bien el puré de*
papas con los huevos, la
Margarina Bonella® y
achiote. En una olla ponga

- los ingredientes del
refrito, con excepcion de
los huevos cocidos.

» Sofrialos hasta que la
carne este dorada.
Agrégueles 72 taza de
agua y cocinelos hasta
gue se consuma el jugo.

- Retirelos del fuego y
anadale los huevos
picados. En un molde
engrasado ponga la mitad
del puré, viértale encima
el refrito y cubralo con el
resto del puré.

* Ase la torta en el horno a
una temperatura de 250
grados hasta que dore.
Sirvala caliente.

Bonella

ror Rama



DESAYUNOS CON BONELLA®

Mote con

Preparacion Coccion
40 minutos 20 minutos

Rinde
8 porciones

INGREDIENTES

* 1 libra de mote cocido

* 1libra de chorizo cortado en trozos
1taza de agua

» 5> taza de mani tostado y licuado
en una taza de leche

8 papas grandes, peladas y
cocidas en agua con sal

2 cucharadas de Margarina
| Bonella *

* 8 hojas de lechuga
- 8 tiritas de aji rojo
» 8 rodajas de huevo cocido

Sal al gusto

PREPARACION

* En una olla pequena ponga el
mote, el chorizo y el agua; deje
hervir durante 10 minutos;
ajuste la sal. Agregue el mani
licuado en leche; cocine

" revolviendo durante otros 10

minutos.
e Ve
* Cocina aparte las papas
hasta que estén suaves.
Escurra el agua y agregue la
Margarina Bonella “.

* Deje tapada la olla para que
las papas se hagan arenosas.

Para servir, ponga en el fondo
de un plato hondo una hoja de

lechuga y, sobre ella, una papa;

alrededor, un poco del
sazonado del mote con su
jugo; adorne el plato con

huevo cocido y una tirita de aji.

Sirva caliente.

ALMUERZOS CON BONELLA®

Arroz

COMN MAr(SCOS

% ﬂé 2
@ m.
Preparacion C oaeTs
40 minutos occion
- 20 minutos

-

Rinde
_3 porciones

INGREDIENTES

* 1 libra de calamares limpios y
cortados en rodajas

* 1libra de camarones crudos pelados
» 25 ostiones sin sus conchas
» 25 conchas picadas, con su jugo
+ 25 almejas con sus conchas
+ 1 cebolla roja finamente picada
* 1 pimiento picado
t * 1 aji picado
- 1 cucharada de culantro picado
* 6 cucharadas de Margarina Bonella®
- 2 dientes de ajo picados
» 2 cucharadas de aceite con achiote
« 2 libras de arroz

 Sal, pimienta, comino

PREPARACION .

* En una olla 'grande ponga
todos los ingredientes con
excepcion del arroz, y sofrialos
durante 20 minutos.

* Después agregue el arroz
lavado y sofria durante unos
minutos.

* Ahada agua caliente hasta

dos centimetros por encima

del arroz. Tapelo y cocinelo
hasta que esté listo.

CENAS CON BONELLA®

Alfajores
de guuineo

PREPARACION

* Licue los guineos junto
con el agua. Cocine todos
los ingredientes del
relleno hasta que la
preparacion se vuelva
espesa.

» Retire del fuego la olla.

- Aparte mezcle todos los
ingredientes de la masa,
amaselos y extiéndalos

sobre una mesa
previamente enharinada.

Preparacion Coccidn
20 minutos 30 minutos

- Divida la masa en dos
Rinde | laminas iguales; con una

30 porciones
5 de ellas forre el fondo de
un charol de horno. Vierta

INGREDIENTES encima el relleno y

MASA: cubralo con la otra lamina.

» 1libra de harina de trigo
; * 8 huevos
+ 4 onzas de azucar
» 2 cucharadas de Margarina Bonella®
* 1 copa de ron '
RELLENO: _' y
* 8 guineos
* 1taza de panela rallada
* 1litro de agua
» 1 astilla de canela

» Ase la preparacion en el

horno a una temperatura

de 200 grados hasta que
dore. Sirva frio.

Bonella

ror Rama



